Acido malico (g/L)

MALOBOOST®

Activador de bacterias lacticas para facilitar el arranque de la fermentacion malolactica (FML) y acelerar su cinética.

Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la enologia.
Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES

MALOBOOST® se adapta a las necesidades nutricionales de las bacterias lacticas mediante una formulacién especifica de
levaduras inactivadas que aportan los elementos nutricionales necesarios para (Enococcus ceni.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

MALOBOOST® activa el desarrollo de bacterias lacticas y permite una FML mas rapida.
MALOBOOST® se utiliza principalmente:

+ Envinos pobres en nutrientes (termo-vinificacion, ausencia de lias, muy baja turbidez...).

+ Después de una lenta fermentacion alcohdlica.

+ En condiciones dificiles: alto GAP, bajas temperaturas, baja acidez, FML tardia o « de primavera »,...
+ Se utiliza en todo tipo de vinos.

MALOBOOST® es neutro desde un punto de vista organoléptico.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

Estudio de un vino Cabernet Sauvignon (GAP: 14,04 % vol.; pH: 3,62; Acido L-malico: 3,34 g/L HZSO4). Inoculaciéon con
diferentes levaduras malolacticas a 1 g/hL. MALOBOOST® se aflade 24 horas antes de la siembra a una dosis de 30 g/hL.
Elvino se conserva a 18°C durante el ensayo.

Cinéticas de degradacion del acido malico

La cepa B completa la fermentacion malolactica en 74 dias
sin activador, afiadiendo Maloboost® antes de su inoculacion
permite completar la FML en 34 dias, acortando asi més de la
mitad el tiempo de FML.

Si no se siembra con bacterias lacticas seleccionadas, la FML
no se activa hasta pasados 107 dias. La adicién de Maloboost®
permite desencadenar y terminar la FML a partir de la
microflora inicialmente presente en el vino.
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MALOBOOST® facilita la fermentacion malolactica.
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Dias después de la inoculacion

Testigo no sembrado (NS) Testigo no sembrado (NS) + MALOBOOST®
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DENSIAad (/L) ovveeerveeereeeesieseiee e <600

HUMEAA (%6)...veovveeeieeineieeesee s <7
Nitrdgeno total (%) ..o <10
Materias protéicas (%) .......ccooovrrmrrrereererieeriinneonn. 60 aprox.
Materias glucidicas totales (%) .........cooovoerrvvirrrvennn. 25 aprox.
Materias minerales (%) 8 aprox.
Salmonella (/25 ) ...covevvverereeeireeeeiseeeeeeesiseeees ausencia

CONDICIONES ENOLOGICAS
Utilizar asociado a bacterias lacticas seleccionadas.

+ En caso de co-inoculacion precoz (adicion de bacterias
lacticas al inicio de la fermentacion alcoholica), si la FML
no estd completa o suficientemente avanzada al final de
la FA, afiadir MALOBOOST® cuando no queden azucares.

*En caso de co-inoculacion tardia (adicion de bacterias
lacticas en la ultima fase de la fermentacién alcohélica:
densidad inferior a 1010), afiadir MALOBOOST® desde el
final de la fermentacion alcohoélica.

* En caso de inoculacion secuencial (adicion de bacterias
lacticas después de la fermentacion alcohdlica), incorporar
MALOBOOST® en un plazo de 24 horas (antes o después)
o en el momento de la inoculacion.

«En el caso FML curativa o «de primavera», donde
las carencias nutricionales son mas frecuentes y los
contenidos en compuestos inhibidores mas elevados,
afiadir MALOBOOST® 24 horas después de la inoculacion
en bacterias.

*En el caso de vinos donde no se active la FML,
MALOBOOST® puede utilizarse para facilitar el arranque
junto con OENOCELL® 0 OENOCELL® BIO.

StaphylocoCcus (/8)....mwvvvmmreernreeeirineeesseneeie ausencia
E. COLI (/) wvvvrrerveoereeiieeeeiseeeeseses s ausencia
PLOMO (PPIM) covvervveoevereseese s

Arsénico (ppm)

Mercurio (ppm)

Cadmio (PPM) vvevevvereeveeereeseseieese e

DOSIS DE EMPLEO:

« Utilizar un recipiente inerte y limpio. Disolver la cantidad
total de MALOBOOST® necesario en 10 veces su peso
en agua o vino. Incorporar al vino en un proceso de
homogeneizacién sin aporte de oxigeno.

DOSIS DE EMPLEO
« Para facilitar y acelerar la cinética fermentativa: 20 - 30 g/hL.

+ FML dificil o bloqueada: 30 a 40 g/hL en 1 o 2 afiadidos
con 5 dias de intervalo.

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 3 afios.

+ Bolsade 1kg.
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